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FRAP fluorescence recovery after photobleaching 
亚铁还原能力实
验 
L-DOPA L-3-(3,4-Dihydroxyphenyl)alanine 3-羟基-L-酪氨酸 
NIR Near Infrared 近红外光 
PBS Phosphate Buffered Saline 磷酸盐缓冲液 
PCR-DGGE 




SDS-PAGE polyacrylamide gelelectrophoresis 
聚丙烯酰胺凝胶
电泳 
SSR Simple sequence repeat 
简单序列重复标
记 



























进行定性定量分析，可快速鉴别出 5 种高粱之间的品种差异。利用高粱品种间 SSR







种样本，抽取总 DNA 后利用 PCR–DGGE（Polymerase Chain Reaction-Denaturing 
Gradient Gel Electrophoresis）分析其中细菌、真菌及酵母之菌相，DNA 定序后经
BLAST 比对，确定主要发酵菌种为黑曲霉（Aspergillus niger）。 
黑曲霉经分离纯化后，利用透明圈法（Starch agar plate）找到其中一株 JM07
淀粉酶活性最高。进一步以 A. niger JM 07 培养发酵液中分离提取该菌株淀粉酶，
发酵液经以硫酸铵沉淀、Superdex P-100 与 DEAE sepharose FF 层析管柱进行纯
化，得到单一淀粉酶制剂。经 SDS-PAGE（polyacrylamide gelelectrophoresis）电
泳分析蛋白质鉴定为单一纯蛋白，其纯化倍率为 3.6 倍，比活性为 296.36 U/mg，
回收率为 0.15%，测定酶的分子量约为 126 kDa。酶的性质研究表明，该酶最适培
养温度和最适 pH 分别为 50 ℃和 pH 4.5。酶的稳定性研究表明，该酶在 20-50 ℃
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